嚥下困難者用介護食の許可基準における TPA 試験法に関しての考察 by 秋間 彩香 et al.
嚥下困難者用介護食の許可基準における TPA 試験
法に関しての考察
著者名(日) 秋間 彩香, 塚部 春香, 稲葉 由唯, 谷米（長谷川






Creative Commons : 表示 - 非営利 - 改変禁止
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/deed.ja
共立女子大学家政学部紀要 第 60号 (2014) 
職下困難者用介護食の許可基準における
TPA試験法に関しての考察
Discussion on出ep紅ametersobtained by TPA (Texture Profile Analysis) wi出Relevanceto 
Care Foods for Dysphagic Patients 
秋間彩香・塚部春香・稲葉由唯・谷米(長谷川)温子・熊谷 仁
AyakaA阻MA，H訂ukaTSUKABE， Yoshii INABA， Atsuko HASEGAWA-TANIGOME， 











































































































































































4t宅t 54 4t量~ so 。
-so -so 
-100 
移l':歪X窃拘(~';'l 4ω 。 2ω 4ω “" 移動霊;a (~o)
ヨー グルト 1田師、 ヨー グルト 10皿晶、
ro 創拘
“)( “陶





410 沼ぬ 410 ω。
移動i!!!i1(%)
図1水、ヨーグルトのTPA曲線






















































































t・..~*.司'"，01首 t 回目' lIl，!斉.，害指o~・" 10m晶$
'"。 主臨
目。 目。




.1(栂全曲 ‘曲 。 2曲 4冊 . 
静I;)Q・(%】 移酷!;I:I!(%】








2帥 ‘。 。 2伺 '00 陣ー旬酷遜a刷、， 。勘望み(%)








4岨 4曲沼加。 制lO 2回 場制 ⑥帥
静怠軍事(~) 移1:量調昆【、3
陰13 1高!l剤浴i!tのTPAIUI線
- 8mm - 25mm 
WIお!i斉IJit千波・ゲル化剤から調製された試料に

























































































































? ? ? ?










































































01 0.15 075 
揖宜(~)
r・鈴輔得f.f 10閣制 rR~.


























































































??? ? ? ?
?












場合(図 2q~ 闘の水、図 6 の 0.5961M粘剤、
1.496 K カーラギーナン製剤)では、プランジャ
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の粘性的性質の影響を受けるので、測定速度が
大きい方が、値が大きくなったと考えられる。
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